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AI Razlistanje je vinogradniška praksa, ki se izvaja za izboljšanje mikroklime listne 
stene trt, kar pozitivno vpliva na kakovost grozdja in vina. V lastnem vinogradu s 
sorto 'Sauvignon' smo leta 2014 opravili bločni poskus s tremi obravnavanji: kontrola 
brez razlistanja (K), razlistanje 1 – razlistanje v coni grozdja, ko so jagode velikosti 
graha (D1), in razlistanje 2 – razlistanje v coni nad grozdjem pred zorenjem (D2). S 
poskusom smo želeli ugotoviti, ali različni termini: (T1) 25. 8., (T2) 4. 9., (T3) 12. 9., 
(T4) 20. 9. 2014 in cone razlistanja vplivajo na količino in kakovost grozdja ter 
kasneje tudi vina sorte 'Sauvignon'. Analiza grozdja v našem poskusu je pokazala, da 
ob trgatvi med obravnavanji v masi jagod ni bilo značilnih razlik. Razlistanji D1 in 
D2 sta različno vplivali na vsebnost topne suhe snovi (TSS) v jagodah. Razlike med 
obravnavanji so se pokazale pri zadnjih dveh terminih vzorčenja. V tretjem terminu 
vzorčenja sta obe razlistanji prinesli pričakovane rezultate oziroma povečanje 
vsebnosti TSS, a je zaradi padavin do trgatve prišlo do zmanjšanja vsebnosti TSS v 
jagodah. Razlistanje nad cono grozdja ni dalo pričakovanih rezultatov, saj je  
vsebnost TSS ostala enaka kot pri kontroli. V poskusu značilne razlike v vsebnosti 
titracijskih in skupnih kislin med obravnavanji niso zabeležene. Značilno povečanje 
vsebnosti analiziranih skupnih fenolnih snovi v jagodah sorte 'Sauvignon' se pokaže 
v drugem in tretjem terminu vzorčenja pri D1. V tretjemu terminu je razvidno, da 
ima ukrep D1 značilen vpliv na sintezo fenolnih snovi v kožici jagode sorte 
'Sauvignon'. Za boljše razumevanje vpliva razlistanja vinske trte na kakovost grozdja 
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AB Defoliation is a viticultural practice carried out to improve the microclimate of the 
grapevine canopy, which has a positive impact on the quality of grapes and wine. In 
our own vineyard with the 'Sauvignon Blanc’, we performed a block experiment in 
2014 with three treatments: control without defoliation (K), defoliation 1 – 
defoliation in the grape zone when the berries are pea-sized (D1), and defoliation 2 – 
defoliation in the zone above the grapes before ripening (D2). With the study, we 
would like to find out whether different timing: (T1) 25. 8., (T2) 4. 9., (T3) 12. 9., 
(T4) 20. 9. 2014 and zones of defoliation affect the quantity and quality of grapes 
and wines sauvignon. The analysis of the grapes showed no significant differences in 
berries weight at harvest. D1 and D2 had different impact on the soluble dry matter 
content (SDMC) in the berries; differences among treatments have been shown in the 
last two sampling periods. In the third sampling, both defoliations have brought the 
expected results, an increase in SDMC. But due to precipitation before harvest, there 
was a berry decrease in SDMC. D2 did not give the expected results, as the SDMC 
remained the same as in the control. No significant differences in titratable and total 
acid content were recognized among treatments in the experiment. A significant 
increase in total analysed phenolic contents is shown in the second and third 
sampling period at D1. At third sampling, D1 has a significant impact on the 
synthesis of phenolic substances in the skin of the variety 'Sauvignon'. To better 
understand the impact of vine defoliation on the quality of grapes and wine, the 
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1 UVOD 
Razlistanje (t. i. defoliacija) je vinogradniška praksa, ki se uporablja za izboljšanje 
mikroklime s ciljem, da pozitivno vplivamo na kakovost grozdja in vina. Posledično pa 
lahko s tem ukrepom zmanjšamo mikrobiološke okužbe grozdja (Poni in sod., 2006).  
 
Optimalno razmerje med listno površino in količino pridelka ima ključno vlogo pri končni 
kakovosti grozdja. To razmerje posredno uravnavamo z vinogradniškim ukrepom, to je 
razlistanjem. Z zgodnjim razlistanjem v coni grozdja vplivamo na manjšo zbitost grozdov 
in s tem na manjši pridelek, ki pa je kakovostnejši (Caspari in sod., 1998; Poni in sod., 
2009).  
 
Razlistanje se je izkazalo kot pozitiven ukrep pri poskusih s trto sorte 'Sauvignon'. 
Izvedeno je bilo pred cvetenjem, odstranjenih je bilo šest bazalnih listov z vsake mladike. 
Dokazano je bilo, da razlistanje zmanjša rodnost trte oziroma da je jagodni nastavek manjši 
(Poni in sod., 2006). A obenem povišane temperature med zorenjem jagod pogosto 
negativno vplivajo na grozdne jagode, saj privedejo do sončnih ožigov, če ukrep razlistanja 
opravimo pozno (v času najvišjih temperatur) (Chorti in sod., 2010). 
 
Manjše vsebnosti topne suhe snovi v grozdju lahko posledično vplivajo na vsebnost 
alkohola in nepovretega sladkorja v vinu. Sveža vina z manjšim deležem oziroma 
vsebnostjo alkohola je zaradi klimatskih sprememb (visoke temperature, malo ali 
neenakomerno razporejene padavine), ki se dogajajo, vse težje pridelati (Freeman in 
Kliewer, 1983). 
1.1 NAMEN IN CILJI 
Z magistrskim delom bi radi ugotovili, ali različni termini in cone razlistanja vplivajo na 
količino in kakovost grozdja ter kasneje tudi vina iz sorte 'Sauvignon'. Rezultati bodo 
pokazali odziv sorte na različne termine in cone razlistanja v času zorenja grozdja. Na 
podlagi pridobljenih rezultatov bomo pripomogli k postavljanju tehnoloških navodil sortne 
ampelotehnike. 
1.2 DELOVNE HIPOTEZE 
S poskusom želimo potrditi ali zavrniti hipotezo, da ukrep razlistanja pozitivno vpliva na 
kakovost grozdja in vina sorte 'Sauvignon'. Na trtah, kjer bo opravljeno razlistanje v coni 
grozdja, se bo vsebnost topne suhe snovi (TSS) hitreje povečala, razlistanje v coni nad 
grozdjem pa naj ne bi povečalo vsebnosti TSS. Vino, pridelano iz grozdja kontrolnih trt, bo 
vsebovalo več kislin. Pri vinu iz grozdja, kjer bo opravljeno razlistanje v coni grozdja, 
pričakujemo manjšo vsebnost ekstrakta in kislin. Razlistanje v coni zadnje žice bo 
povečalo sortnost in všečnost vina.  
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2 PREGLED OBJAV 
2.1 VINORODNA DEŽELA POSAVJE 
Vinorodna dežela označuje geografsko območje, ki je primerno za optimalno rast in razvoj 
žlahtne vinske trte (Vitis vinifera L.). Na območje vinorodne dežele vpliva narava z 
geografskimi, reliefnimi, podnebnimi in geološkimi dejavniki, pa tudi človek z 
vinogradniško tradicijo, h kateri spadata tudi izbor sorte in način pridelave. Glede na 
naštete dejavnike Slovenijo razdelimo na tri vinorodne dežele Podravje, Posavje, 
Primorska, ki se razdelijo na vinorodne okoliše. 
 
Vinorodno deželo Posavje razdelimo na tri vinorodne okoliše, in sicer na Belo krajino, 
Dolenjsko in Bizeljsko-Sremič. Razprostira se od levega brega Save, ob Sotli, južno od 
Gorjancev, ob dolini reke Krke in pa vse do reke Kolpe na meji s Hrvaško. Ne glede na 
svojo velikost je do nedavnega veljala za zapostavljeno deželo, a so očitki glede slabše 
kakovosti vina postali preteklost, saj sta dolgoletni trud vinogradnikov in promocija vin 
vrnila deželi Posavje ugled, ki si ga zasluži (Specifikacija proizvoda ..., 2007). 
2.1.1 Vinorodni okoliš Bela krajina 
Območje Bele krajine lahko opredelimo kot nizki kras. Na vzhodu je omejena z reko 
Kolpo, na severu z Gorjanci, na zahodu ter jugu pa z Roško planoto. Okoliš razdelimo na 
tri podokoliše, ti so Metlika, Črnomelj in Semič, ki se razprostirajo predvsem na južnih 
obronkih Gorjancev, v polkrožni obliki proti Semiču in nato po vzhodnih obronkih Roške 
planote proti Mavrlenu in Dobličam. Nadmorska višina vinogradov je med 200 in 400 m. 
Značilno je zmerno celinsko podnebje. Količina padavin med 1000 in 1300 mm na leto je 
razporejena v korist rastne dobe vinske trte. Vinorodni okoliš obsega 967 ha vinogradov. 
Po podatkih Registra pridelovalcev grozdja in vina (RPGV) v vinogradih Bele krajine 
prevladujejo sorte 'Modra frankinja', 'Laški rizling', 'Kraljevina', 'Žametovka', 'Rumeni 
muškat', 'Sauvignon', 'Chardonnay' in 'Renski rizling' (Simončič in sod., 2017). 
2.2 AMPELOTEHNIKA  
Na kakovost grozdja in kasneje vina pa ne vplivajo samo naravni dejavniki, temveč tudi 
ukrepi, ki jih vinogradniki izvajamo v rastni dobi vinske trte in jim pravimo 
ampelotehnični ukrepi ali zelena dela. V vinogradu so to opravila, s katerimi vplivamo na 
rast, rodnost, osončenost in zračnost posameznega trsa (Vršič in Lešnik, 2010). 
2.2.1 Rez vinske trte 
Rez vinske trte je temeljni ampelotehnični ukrep, ki se opravlja med mirovanjem vinske 
trte. Z rezjo večinoma eno- in dvoletnega lesa uravnavamo razmerje med rastjo in 
rodnostjo. Rez prilagajamo starosti trte. Ko je trta v mladostni fazi, z rezjo uredimo želeno 
gojitveno obliko. V rodni fazi trte z rezjo oblikujemo rodni les, zagotavljamo enakomerno 
3 
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rodnost in primerno razmerje med listno površino in številom socvetij ter ohranjamo 
gojitveno obliko (Vršič in Lešnik, 2010). 
2.2.2 Mandanje – pletev mladik  
Iz zimskih očes na šparonih in čepih lahko odženejo tudi stranski brsti, ki običajno dajo 
nerodne ali slabo rodne mladike, ki so nezaželene, saj odvzemajo moč rodnim mladikam. 
Na očiščenih trsih je tudi cvetenje bolj spodbujeno, kar omogoča boljšo oploditev, jeseni 
pa tudi dobro dozorevanje grozdja in lesa. Prav tako nerodne mladike povzročajo veliko 
gostoto na trsu, kar se odraža pri pojavu glivičnih bolezni v večjem obsegu. Pri bujnih trsih 
tudi varstvo pred boleznimi in škodljivci ni popolnoma učinkovito (Kosta, 1998).  
2.2.3 Zatikanje mladik med žice 
Delo opravljamo večkrat in po potrebi, saj slabša osvetlitev listov zmanjša njihovo 
asimilacijsko sposobnost. Mladike morajo biti čim bolj enakomerno razporejene na opori; 
dobra razporeditev mladike se kaže v tem, da v senci listne stene na tleh vidimo lise 
svetlobe. Praviloma mladike pri dolžini 50 do 60 cm usmerjamo med prvi par žic (Vršič in 
Lešnik, 2001). 
2.2.4 Odstranjevanje zalistnikov  
Zalistnik je mladika, ki se razvije iz letnega očesa v pazduhi lista na rodni oziroma glavni 
mladiki. Na večji ali manjši razvoj zalistnika vplivajo različni vzroki. Sorta, gnojenje, 
vremenske razmere, najbolj pa prezgodnje prikrajševanje mladik vplivajo na število in 
bujnost zalistnikov (Kosta, 1998).  
 
Odstranjevanje zalistnikov v coni grozdja pripomore k boljši zračnosti in osvetlitvi. 
Zalistnike je treba odstraniti čim prej, saj bodo tako nastale manjše rane, ki pa se bodo 
hitreje zacelile. Če zalistnike odstranjujemo, ko so že veliki, tvegamo poškodbo zimskega 
očesa na mladiki. V zgornjem delu mladike zalistnike običajno puščamo, saj služijo 
kopičenju asimilatov, kompenzirajo tudi poškodbe listov v coni grozdja, ki so nastale 
zaradi bolezni ali žuželk. Več ko bo na zalistniku listov, večja bo vsebnost skupnih 
sladkorjev v grozdnem soku (Vršič in Lešnik, 2010).  
2.2.5 Razlistanje 
Z ukrepom razlistanja odstranimo liste v coni grozdja. S tem zmanjšamo fotosintezno 
površino, a povečamo zračnost in osvetlitev grozdov. Razlistanje je izjemno pomembno pri 
rdečih sortah, saj pripomore k boljšemu obarvanju jagod (Vršič in Lešnik, 2010). 
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Šuklje in sod. (2013) navajajo, da odstranjevanje listov pred cvetenjem pospešuje rast 
stranskih mladik, hkrati pa je grozdje bolj izpostavljeno svetlobi. To upočasni kopičenje 
sladkorja, zmanjša se tako masa kot tudi obarvanost jagod. 
 
Komm in Moyer (2015) navajata, da so trte, ki so bile razlistane pred cvetenjem, v 
primerjavi s trtami, ki pred cvetenjem niso bile razlistane, občutno manj okužene z glivo 
Botrytis cinerea (Pers.). 
 
Poni in sod. (2006) navajajo, da razlistanje na začetku dozorevanja grozdja vpliva na 
povečanje vsebnosti skupnih sladkorjev, aromatičnih ter fenolnih spojin, hkrati pa 
zmanjšuje vsebnost titracijskih kislin v grozdju. 
2.2.6 Redčenje grozdov  
Ker je nastavek grozdja zaradi dobrega zdravstvenega stanja sadilnega materiala, dobre 
oskrbe tal s hranili in varstva vinske trte velikokrat prevelik, je treba grozde redčiti. Pri tem 
se običajno pridelek ne zmanjša, saj se zaradi odstranjevanja zgornjih grozdov na mladiki 
poveča masa drugih grozdov. Redčenje je odvisno od števila rodnih mladik na trs, ki je 
pogojeno z letnikom in sorto (Vršič in Lešnik, 2010). 
2.3 KAKOVOST GROZDJA IN VINA  
2.3.1 Sladkor 
V moštu sta kot produkt fotosinteze prisotna sladkorja fruktoza (sadni sladkor) in glukoza 
(grozdni sladkor). Sladkor v jagodo preide v obliki saharoze, kjer se takoj hidrolizira v 
enostavnejše heksoze, slednje so najbolj zastopani ogljikovi hidrati v vinu in moštu 
(Bavčar, 2013). Glede na vsebnost fruktoze in glukoze vsebnost najbolj zastopanega 
disaharida saharoze ne presega 1 % (Gallo in sod., 2014). 
 
Poleg fruktoze in glukoze je v sledovih še nekaj pentoz, te so ramnoza, ksiloza in 
arabinoza. Največ sladkorjev vsebuje osrednja cona jagode (Šikovec, 1993). Podnebje, tla, 
gostota sajenja, gojitvena oblika, sorta, prisotnost plesni in ampelotehnični ukrepi najbolj 
vplivajo na vsebnost sladkorjev (Bavčar, 2013). 
 
Meritev vsebnosti topne suhe snovi (TSS), katere največji delež dajejo sladkorji, običajno 
opravimo z refraktometrom, izražamo jo večinoma v stopinjah Oechsle (°Oe), Brix (°Bx) 
in Klosterneuburg (°Kl). Dovoljenje za trgatev posamezne sorte izdajo pooblaščene 
organizacije, ko je dosežena najmanjša vsebnost sladkorja 64 °Oe. Ob neugodnih razmerah 
za dozorevanje pa je izjema, ko lahko Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano 
dovoli trgatev pri manj kot 52 °Oe (Bavčar, 2013). 
 
V Sloveniji imamo tri slovenske klone sorte 'Sauvignon', ti so SI-1, SI-2 in SI-3 (Katalog 
…, 2012). Pričakovana vsebnost sladkorja pri klonih SI-1 in SI-2 je 23,8 °Brix (100 °Oe), 
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pri SI-3 pa 23,1 °Brix (97 °Oe) (Koruza in sod., 2012). Vilanova in sod. (2012) so 
ugotovili, da odstranjevanje listov pred cvetenjem poveča vsebnost TSS za 2 °Brix v 
primerjavi s kontrolo sorte 'Tempranillo', kjer razlistanje ni bilo izvedeno. 
2.3.2 Skupne kisline 
Med dozorevanjem grozdja se vsebnost skupnih kislin v jagodah zmanjšuje, kar je še 
posebej izrazito v vročih poletnih dneh. V takih razmerah je prav vsebnost skupnih kislin 
odločilnega pomena za začetek trgatve (Jug in sod., 2014). 
 
Po navedbah Preinerja in sod. (2013) je v grozdju in kasneje v vinu najpomembnejša 
vinska kislina, ki vpliva na okus in potencial staranja vina. Njena vsebnost naj ne bi bila 
povezana s klimatskimi spremembami.  
 
Jabolčne kisline je v grozdju od 1 do 6 g/l. Njena vsebnost je odvisna od več dejavnikov, 
kot so klimatske razmere in sorta. Večja vsebnost jabolčne kisline ima negativen vpliv na 
organoleptične lastnosti vina; temu se navadno izognemo tako, da v vinu steče biološki 
razkis, pri katerem se jabolčna pretvori v mlečno kislino (Preiner in sod., 2013). 
 
Mlečne kisline je v vinu nekoliko manj (0–2,5 g/l), če pa steče biološki razkis, je lahko tudi 
njena vsebnost velika (Bavčar, 2006). 
 
Vsebnost citronske kisline v moštu in vinu je relativno majhna. Pomembno vlogo ima 
predvsem pri kontroli in oblikovanju okusa med biološkim razkisom in po njem (Nielsen 
in Richelieu, 1999). Povprečna vsebnost citronske kisline v vinu je okrog 0,7 g/l, njena 
vsebnost pa se lahko izrazito poveča kot posledica delovanja plesni Botrytis cinerea (Pers.) 
(Bavčar, 2006). 
 
Pri slovenskih klonih sorte 'Sauvignon' pričakujemo vsebnost skupnih kislin v primeru 
klona SI-1 6,9 g/l, pri SI-2 7,2 g/l ter pri SI-3 7,8 g/l (Koruza in sod., 2012). 
2.3.3 Masa 100 jagod 
Masa 100 jagod je eden izmed parametrov, s katerim spremljamo dozorevanje in polno 
zrelost grozdja. Masa grozdnih jagod se povečuje do polne zrelosti. Kasneje začne grozdje 
izgubljati na masi, a lahko pridobiva na kemijski kakovosti (Bavčar, 2006). 
 
Leta 2014 je bila masa 100 jagod za sorto 'Sauvignon' 212,8 g. Meritev so izvedli na legi 
Vidošiči pri Metliki (KGZS, 2018). 
 
Bledsoe in sod. (1988) so trte sorte 'Sauvignon' razlistali, ko se je pričela fenofaza nastavka 
ploda (BBCH 71), mesec kasneje ter ob začetku zorenja (BBCH 81), in dokazali, da 
različni termini razlistanja nimajo večjega vpliva na maso 100 jagod. 
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2.3.4 Hlapne kisline  
Najpomembnejša izmed hlapnih kislin je ocetna kislina. Njena vsebnost v vinu je okrog 
0,3 do 0,5 g/l (Ribéreau-Gayon in sod., 2000).  
 
Etanol se preko acetaldehida oksidira v ocetno kislino. Oksidacijo opravljajo bakterije, ki 
so v večjem številu prisotne zaradi gnilega grozdja in višjih temperatur med trgatvijo ter 
stika vina z zrakom in daljšega ležanja vina na kvasovkah. Ocetna kislina, ki nastane, je 
stabilna in preide v vino, zaznavna je pri vsebnostih nad 0,7 g/l, nad 1,4 g/l pa daje 
značilen vonj in okus po kisu (Bavčar, 2006). 
2.3.5 Fenoli  
Fenolne spojine dajejo vinu barvo in okus, njihove antioksidativne lastnosti pa ščitijo vino 
pred oksidacijo, torej so ključnega pomena pri staranju in zorenju vina. Fenolne spojine se 
primarno kopičijo v kožici jagod in pečkah, zato so ključnega pomena predvsem pri rdečih 
vinih, kjer je za pridobitev intenzivno rdeče barve potreben daljši stik s kožico (daljša 
maceracija), tako da se v mošt oziroma vino izluži večji delež fenolnih spojin (Jug in sod., 
2014).  
 
Šuklje in sod. (2016) navajajo, da je odstranjevanje listov pripomoglo k povečanju fenolnih 
spojin, predvsem k povišanju sadnih not pri sorti 'Sauvignon'.  
 




Spojine flavonoidi imajo 15 C-atomov in osnovno strukturo (C6C3C6), ki se imenuje flavan 
oziroma 2-fenilbenzopiran. So razširjena skupina vodotopnih fenolnih spojin. V naravi 
dobimo flavonoide običajno kot vodotopne 3-O-glikozide, kar pomeni, da so na C-3 atomu 
vezani različni sladkorji (galaktoza, ramnoza, arabinoza, glukoza). Lahko so vezani na C-7 
ali C-5 atomu, le nekateri imajo sladkor vezan na obroč B. Hidroksilne skupine –OH na 
sladkorni komponenti so lahko še zaestrene z aromatsko ali alifatsko kislino. Aglikon 
imenujemo nesladkorni del molekule. Razdeljen je po stopnji oksidacije enote C3 (Abram 
in Simčič, 1997).  
 
V vinu in rastlinskih živilih preprečujejo oksidacijo lipidov in inhibirajo nekatere 
hidrolitične in oksidacijske encime (fosfolipazo A2, ciklooksigenaze, lipooksigenaze) 
(Abram in Simčič, 1997). 
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Slika 1: Osnovna struktura flavonoidov (Margalit, 2004) 
 
So tipične spojine rdečih vin in zavzemajo več kot 85 % vseh prisotnih fenolov, v belih pa 
manj, okrog 20 % (Jackson, 2000).  
 
Flavonoidi so zastopani v kožici grozdnih jagod. Rdeča vina jih vsebujejo do štirikrat več 
kot bela. Študije kažejo, da imajo flavonoidi antioksidativno in protivnetno delovanje, 
zavirajo zlepljenja trombocitov ter imajo blago protimikrobno delovanje. Z rednim 
zmernim uživanjem vina dobi telo močne antioksidativne flavonoidne spojine, ki 
zmanjšujejo količino oksidiranih LDL lipoproteinov in zmanjšujejo pojav strdkov v telesu 
ter tako prispevajo k preprečevanju ateroskleroze in smrti zaradi koronarne bolezni 
(Wondra, 1996). Flavonoidi v grozdju vključujejo antocianine, flavonole in flavan-3-ole. 
Vsebnosti ter sestava teh spojin močno prispevajo h kakovosti grozdja in vina. Klimatski 
dejavniki, kot so temperatura, sončno obsevanje in padavine, imajo pomembno vlogo pri 
sintezi flavonoidov, zlasti med zorenjem grozdja (Downey in sod., 2006).  
2.3.5.2 Neflavonoidi 
Neflavonoidi vključujejo več derivatov, ki so pomembni za vino, zlasti hidroksicimetne in 
hidroksibenzojske kisline ter stilbene. V grozdju najdemo hidroksicimetne kisline in 
stilbene, medtem ko se hidroksibenzojske kisline pojavljajo predvsem v vinu, ki ga 
staramo v hrastovih sodih, saj se te snovi izlužijo iz hrastovega lesa. Hidroksicimetne 
kisline so fenolne kisline, ki vključujejo konjugirano dvojno vez med fenolnim obročem in 
karboksilno skupino. Na splošno se pojavijo naslednje fenolne kisline: p-kumarna, kaftarna 
in ferulna, vendar pa te preproste kisline niso najdene v grozdnih jagodah, temveč se v 
vinu ustvarijo s hidrolizo (Waterhouse in sod., 2016). 
2.3.6 pH 
pH kaže aktivnost vodikovih ionov in je celo pomembnejši kot podatek o vsebnosti 
skupnih kislin. Z dozorevanjem grozdja se pH viša, previsok pH pa lahko omogoči potek 
neželenih, običajno kvarnih procesov v vinu, kot je na primer neželen biološki razkis. 
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Praviloma je pH mladega vina višji od pH mošta, iz katerega je vino pridelano (Jug in sod., 
2014).  
 
pH vpliva na kemijske procese v moštu in odreja potrebne enološke ukrepe pri pridelavi 
vina (Jug in sod., 2014). Nizek pH: 
- prepreči razvoj neželenih mikroorganizmov in daje boljšo mikrobiološko stabilnost ter 
tako vpliva na manjše potrebe po žveplovem dioksidu (protimikrobno in antioksidativno 
delovanje) za zaščito vina; 
- zmanjša možnost oksidacije vina;  
- poveča učinkovitost maceracije (intenzivno obarvana rdeča vina); 
- zmanjša pogostost biološkega razkisa oziroma ta proces redkeje steče spontano. 
 
pH mošta ob tehnološki zrelosti je med 3,1 in 3,6, pH vina pa je običajno pod 3,6 (izjema 
so predikatna vina s pH do 3,8) (Košmerl in Kač, 2009). 
2.3.7 Reducirajoči sladkorji  
Reducirajoči sladkorji so definirani kot sladkorji, ki imajo potencialne aldehidne in 
ketonske funkcionalne skupine. V novem pravilniku Evropske unije je dovoljeno določanje 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 VINOGRAD V POSKUSU  
Vinograd Vivodovo, katerega lastnik je Jožef Prus, leži v vinorodnem okolišu Bela krajina, 
nad vasjo Krmačina pri Metliki. Vinograd je zasajen z žlahtno vinsko trto (Vitis vinifera 
L.) sorte 'Sauvignon'. 
 
Nadmorska višina:  234 m 
Lega:   jugovzhodna 
Nagib:                                                            15 % 
Površina:    0,4 ha 
Podlaga:    SO4 (Vitis berlandieri x Vitis riparia) 
Gojitvena oblika:   enojni guyot 
Medvrstna razdalja:   2,2 m 
Razdalja med trtami:   85 cm 
Število trt:                                                 1250 
Leto sajenja:    2007 
3.2 SORTA 'SAUVIGNON' 
Sinonimi in tuja imena za sorto so 'Muškatni Silvanec' (Slovenija), 'Sauvignon Blanc' 
(Francija, ZDA), 'Muskat-Sylvaner', 'Feigentraube' (Avstrija), 'Fumé Blanc' (Avstralija in 
Kalifornija) (Nemanič, 2006).  
 
Sorta izvira iz Francije. Gojijo jo v večini vinorodnih držav sveta. V vinorodnih deželah 
novega sveta je po deležu belih sort glede na količino pridelanega grozdja takoj za sorto 
'Chardonnay' (Nemanič, 2006).  
 
Kakovostno vino daje le na najboljših jugozahodnih in južnih legah. Sorta je bujna in ob 
ustreznem gnojenju primerna tudi za lažja tla. Ne prenaša apnenih tal (kloroza), pa tudi 
mokrih in mrzlih ne. Največ je zasajene v okoliših podravskega rajona, zelo razširjena pa 
je tudi v Posavju. Na bolezni je srednje občutljiva. Zelo rada pozebe, če raste na tleh, ki so 
pognojena z dušikom (enoletni les in zimska očesa). Ravnovesje med rodnostjo in lesom je 
pri tej sorti težje vzdrževati. Sorta 'Sauvignon' prenaša intenzivne gojitvene oblike, preveč 
starega lesa pa trto hitro slabi (Colnarič in Vrabl, 1980).  
 
Sorto 'Sauvignon' izdatno gnojimo s kalijevimi in fosfornimi gnojili. Na lažjih tleh mlade 
trte obvezno gnojimo z organskimi gnojili. Redno moramo pleti in odstranjevati zalistnike, 
saj je to sorta, ki daje precej gosto in košato listno steno. Vršičkanje pri bujnih trtah 




Prus M. Prilagoditev ampelotehnike za žlahtno vinsko trto (Vitis vinifera L.) sorte 'Sauvignon'.  
    Mag. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2021  
 
3.2.1 Botanični opis 
Vršiček mladike je povit in srednje obrasel ter rumenkasto zelene barve. List je lahko 
trodelen ali petdelen in srednje velik, na gornji strani je temno zelene barve in nekoliko 
mehurjast. Zobci lista so topi in neenaki. Tako grozd kot jagode so majhne. Grozd je 
cilindrične oblike, kratek in zbit. Jagoda je okroglaste oblike z rumenkasto zeleno kožico 
(Hrček in Korošec-Koruza, 1996). 
 
 
Slika 2: Sorta 'Sauvignon'  
3.2.2 Vino sauvignon 
Če sorta 'Sauvignon' leži na dobri legi, iz nje dobimo dobro in kakovostno vino, ki ima 
izrazite sortne značilnosti ne glede na letnik. Nekatere sortne značilnosti celo motijo. 
Kadar pride do prezrelosti grozdja, se lahko pojavi močno alkoholno vino, pri katerem je 
slabše izražen sortni značaj z okusom tujega izvora (Colnarič in Vrabl, 1980).  
 
Barva vina je rumenkasto zelenkaste barve. Ne glede na poreklo so primarne arome 
značilne in izrazite za to sorto, vendar obstajajo rahle nianse v aromi. Na naših tleh in v 
srednji Evropi (Hrvaška, Avstrija, Slovaška ...) nas sortna aroma spominja na cvetni vonj 
bezga, liste ribeza, sveže pokošeno travo (Solanum nigrum L.), ki pa se spreminja glede na 
tla in mikroklimo lokacije, kjer uspeva trta. Vonj novozelandskega vina sauvignon 
spominja na plodove kosmulje. V tem vinu se najde tudi vonj po beluših (Nemanič, 1996). 
 
Telo vina v vsej svoji polnosti pri zadostni kislini deluje okusno in osvežujoče. Vino iz 
manj zrelega grozdja ima grenčico, katera priča tudi o tem prepoznavnem značaju sorte, ki 
ga lahko okusimo. Takšno vino ima večjo vsebnost kisline in je bolj zaprtega značaja. Ne 
glede na to oboževalci te sorte sprejmejo to »bodico« kot dobrodošlo (Nemanič, 1996). 
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3.3 METODE DELA 
3.3.1 Postavitev poskusa in vzorčenje vina  
Raziskava za magistrsko delo je potekala v bločnem poskusu, s tremi obravnavanji. K 
(kontrola brez razlistanja,), D1 (razlistanje 1; razlistanje v coni grozdja, ko so jagode v 
velikosti graha, BBCH 75), D2 (razlistanje 2; razlistanje v coni nad grozdjem pred 
zorenjem, BBCH 80). Poskus je bil izveden v štirih vrstah vinograda, kjer smo v 
posamezno obravnavanje vključili 16 trt. Prvo razlistanje v coni grozdja smo opravili 21. 6. 
2014, ko so bile jagode v velikosti graha (BBCH 75), drugo razlistanje ki je bilo 
opravljeno nad cono grozdja, pa 13. 9. 2014. Med zorenjem smo grozdje štirikrat vzorčili, 
in sicer prvič (T1) 25. 8., drugič (T2) 4. 9., tretjič (T3) 12. 9. in četrtič (T4) 20. 9. 2014, ko 
smo opravili tudi trgatev. Jagode oziroma dele grozdov smo vzorčili na različnih višinah 
grozda ter različnih višinah in straneh listne stene. Vzorce smo shranili v PVC vrečke in 
označili datum ter ponovitev. Za vsako obravnavanje in termin vzorčenja smo pripravili po 




Slika 3: Razlistanje D1, opravljeno v coni grozdja v fenofazi jagod velikosti graha, BBCH 75  
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Slika 4: Razlistanje D2, opravljeno nad cono grozdja pred zorenjem jagod, BBCH 80  
3.3.2 Trgatev, predelava grozdja in pridelava vina  
Trgatev grozdja iz vseh obravnavanj smo opravili 20. 9. 2014, vendar še nismo dosegli 
želenih vsebnosti titracijskih kislin in TSS v grozdju. Vzrok za predčasno trgatev je bila 
gniloba (Botrytis cinerea Pers.) grozdja, ki se je širila zaradi prekomernih padavin. Ločeno 
po obravnavanjih smo grozdje trgali in stiskali v pnevmatski stiskalnici. Za vsako 
obravnavanje smo pripravili štiri vinifikacije, ponovitve v 34-litrskih vrelnih posodah 
ločeno. Dan po trgatvi smo izvedli razsluzenje in dodali kvasni nastavek v količini 30 g/hl 
(Zymaflore X5, Laffort). Kvasni nastavek smo predhodno rehidrirali v topli in sladkani 
vodi. Dne 20. 10. 2014, po 29-dnevni alkoholni fermentaciji pri temperaturi 16 °C, smo 
izvedli prvi pretok, sledila je stabilizacija vina in kasneje filtracija ter stekleničenje. 
3.3.3 Analize grozdja 
3.3.3.1 Masa 100 jagod 
Maso 100 jagod smo izmerili tako, da smo po obravnavanjih v vsakem vzorcu grozdja, ki 
smo ga nabrali v štirih različnih terminih, naključno izbrali po 100 jagod in jih stehtali. To 
pomeni, da smo za vsak termin in obravnavanje pridobili podatke štirih vzorcev oziroma 
ponovitev.  
3.3.3.2 Topna suha snov 
Z digitalnim refraktometrom (30 PX, Mettler Toledo, USA) smo merili vsebnost topne 
suhe snovi, ki je odčitke podajal v enotah °Brix. Vsebnost suhe snovi se meri na principu 
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loma svetlobe. Pri temperaturi 20 °C je meritev °Brix enakovredna deležu sladkorjev v 
raztopini. 1 °Brix predstavlja 1 g topne suhe snovi v 100 g raztopine (Bates, 1942).  
3.3.3.3 Titracijske in skupne kisline  
Titracijske in skupne kisline smo merili s kislinsko-bazno potenciometrično titracijo, ki 
deluje na principu razlike v potencialu med elektrodama, ki sta potopljeni v vzorec mošta. 
Prva elektroda, ki je referenčna, ima stalen potencial, druga elektroda je merilna in ima 
potencial, ki je funkcija aktivnosti H3O+ ionov v raztopini (Košmerl in Kač, 2009).  
 
Titrirali smo z 0,1 M raztopino NaOH do končne točke titracije pH = 7,0 oziroma pH = 8,2 
ter nato odčitali porabljeni volumen baze (a1, a2; a3 = a1 + a2). Iz porabljenega volumna 












                                                                                                 ... (1) 










                                                                                                  ... (2) 
                                                                                                                                             
Pri tem n (n = 2) pomeni molsko razmerje kemijske reakcije med NaOH in vinsko kislino, 
M je molska masa vinske kisline (150,09 g/mol), c je koncentracija NaOH (0,1005 mol/L), 
V pa pomeni volumen vzorca grozdnega soka ali mošta. 
3.3.4 Fenolne spojine 
Najprej smo z lupljenjem ločili kožico od mesa jagode in natehtali približno 1 g kožice. Za 
poznejša preračunavanja smo si zabeležili točno maso vsakega vzorca. Za vsako 
obravnavanje smo pripravili štiri ponovitve oziroma vzorce kožic. V plastične 
centrifugirke z jagodno kožico smo odpipetirali 10 ml metanola (CH3OH) in jih dali v 
ultrazvočno kopel ter počakali 1 uro, da je prišlo do ekstrakcije fenolov v metanol. Ekstrakt 
smo nato prefiltrirali skozi injekcijske filtre (Chromafil A-20/25) v viale. V ekstraktih smo 
določili fenolne spojine z metodo tekočinske kromatografije visoke ločljivosti – povezane 
z masno spektrometrijo (HPLC-MS).  
 
Merjenje vsebnosti fenolnih snovi smo izvedli s sistemom Thermo Finnigan Surveyor s 
kvarterno črpalko (Thermo Scientiffic, San Jose, CA, USA) z visoko ločljivostno 
tekočinsko metodo. Volumen injiciranega vzorca je bil 20 µl, hitrost pretoka pa 0,6 
ml/min. Detekcija je potekala pri valovnih dolžinah 280 in 350 nm in temperaturi 25 °C, 
uporabljena pa je bila kolona proizvajalca Phenomenex Gemini C18 (150 mm x 4,5 mm, 3 
µm). Mobilni fazi sta bili A: bidestilirana voda z dodatkom 0,1 % mravljinčne raztopine in 
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3 % acetonitrila ter B: 0,1 % mravljinčne raztopine, 97 % acetonitrila in 3 % vode. Pri 
identifikaciji in kvantifikaciji posameznih fenolov smo si pomagali z uporabo eksternih 
standardov. 
3.3.5 Statistična obdelava  
Podatke smo analizirali s programom Excel. Statistično značilne razlike smo ugotavljali po 
metodi analize variance (ANOVA). Za analizo razlik med obravnavanji smo uporabili 
Duncanov test (test mnogoterih primerjav) s 95-odstotno stopnjo verjetnosti. Podatki so 
prikazani kot povprečna vrednost s standardnim odklonom. Statistično značilne razlike 
med obravnavanji so prikazane z različnimi črkami; kjer ni razlik, so črke izpuščene. Črka 
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4 REZULTATI 
4.1 KAKOVOST GROZDJA  
Grozdje je bilo med zorenjem in do trgatve vzorčeno v štirih terminih. Za vsako vzorčenje 
in obravnavanje smo tehtali maso 100 jagod ter merili vsebnosti topne suhe snovi, 
titracijskih in skupnih kislin in vsebnost posameznih fenolov.  
4.1.1 Masa 100 jagod  
Povprečne mase 100 jagod po obravnavanjih in terminih so prikazane na sliki 5. Kot smo 
pričakovali, v terminu T1 ni bilo značilnih razlik v masi jagod med obravnavanji. Značilne 
razlike v masi jagod med obravnavanji so se pokazale v drugem terminu. V omenjenem 
drugem terminu je bila največja značilna masa jagod izmerjena pri kontroli (191,6 g), 
najmanjša pa pri obravnavanju D1 (168,5 g). Tudi ob trgatvi nismo zabeležili razlik med 
obravnavanji v masi 100 jagod. 
 
 
Slika 5: Povprečna masa 100 jagod (g) s standardno napako sorte 'Sauvignon' po obravnavanjih in terminih v 
letu 2014 (značilne razlike med obravnavanji znotraj istega termina vzorčenja so prikazane z različnimi 
črkami) 
4.1.2 Vsebnost topne suhe snovi in pH 
Vsebnosti topne suhe snovi (TSS) in povprečni pH za sorto 'Sauvignon' glede na termine 
vzorčenja in obravnavanja so podani na sliki 6. Značilne razlike med vsebnostmi TSS v 
grozdju so se pokazale v tretjem in četrtem terminu. V tretjem terminu med vsebnostjo 
TSS v kontrolnem obravnavanju (15,7 ± 0,6 °Bx) in obravnavanju D2 (14,1 ± 1,2 °Bx) ni 
bilo značilnih razlik. Pri obravnavanju D1 se je v jagodah nabralo značilno več suhe snovi 
(18,6 ± 1,5 °Bx) glede na kontrolo in D2. Ob trgatvi ni bilo značilnih razlik v vsebnosti 
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TSS med obravnavanji K in D2, ki so v primerjavi z D1 imele večjo vsebnost TSS. 
Značilne razlike v pH grozdnega soka so se pokazale v terminih T1 in T3. V terminu T1 je 
značilno nižji pH izmerjen pri kontroli (3,02 ± 0,04), medtem ko je pri obravnavanju D2 
izmerjen značilno najvišji pH (3,17 ± 0,04). V terminu T3 so se značilne razlike pokazale 
med obravnavanji D1 in D2, pri čemer je obravnavanje D1 imelo značilno višji pH (3,17 ± 
0,02) kot obravnavanje D2 (3,02 ± 0,03). 
 
 
Slika 6: Povprečne vsebnosti TSS (°Bx) in pH s standardno napako sorte 'Sauvignon' po obravnavanjih in 
terminih v letu 2014 (značilne razlike med obravnavanji znotraj istega termina vzorčenja so prikazane z 
različnimi črkami) 
4.1.3 Vsebnost titracijskih in skupnih kislin 
Podatki o izmerjenih vsebnostih titracijskih in skupnih kislinah so podani v preglednici 1. 
Značilne razlike med obravnavanji v vsebnosti titracijskih in skupnih kislin so se pokazale 
le v prvem terminu vzorčenja. Pri kontrolnem obravnavanju je vsebnost titracijskih kislin 
dosegla 10,2 ± 1,6 g/l ter je bila značilno večja kot pri obravnavanjih D1 (7,5 ± 0,4 g/l) in 
D2 (7,3 ± 1,0 g/l). Enako kot pri titracijskih kislinah je kontrolno obravnavanje imelo 
značilno večjo vsebnost skupnih kislin (10,4 ± 1,7 g/l) v primerjavi z obravnavanjem D1 
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Preglednica 1: Povprečna vsebnost titracijskih in skupnih kislin (g/l) s standardno napako v grozdju sorte 
'Sauvignon' glede na obravnavanje in termin vzorčenja v letu 2014 (značilne razlike med obravnavanji 
znotraj istega termina vzorčenja so prikazane z različnimi črkami) 
 
 Termin Obravnavanje Titracijske kisline (g/l) Skupne kisline (g/l) 
 
T1 
K 10,2 ± 1,6 a 10,4 ± 1,7 a 
 
D1 7,5 ± 0,4 b 7,7 ± 0,3 b 
 
D2 7,3 ± 1,0 b 7,6 ± 1,0 b 
 
T2 
K 8,7 ± 1,4  9,0 ± 1,3  
 
D1 7,1 ± 1,0  7,3 ± 1,0  
 
D2 9,6 ± 1,5  7,1 ± 1,5  
 
T3 
K 7,8 ± 0,9  8,0 ± 0,9  
 
D1 6,9 ± 1,1  7,0 ± 1,2  
 
D2 8,6 ± 0,8 8,8 ± 0,8 
 
T4 
K 7,1 ± 1,7  7,3 ± 1,7  
 
D1 6,5 ± 0,8 6,7 ± 0,9  
 
D2 6,03 ± 0,7 6,4 ± 0,7  
 
4.1.4 Vsebnost posameznih fenolov in fenolnih skupin v kožici 
Seznam in vsebnosti analiziranih fenolov in fenolnih skupin v kožici sorte 'Sauvignon' so 
podani v preglednici 2 za termina T1 in T2 ter v preglednici 3 za termina T3 in T4. Kožica 
grozdnih jagod ima velike vsebnosti flavonolov (Rodriguez Montealegre in sod., 2006). V 
kožici jagod sorte 'Sauvignon' smo identificirali in kvantificirali 15 fenolov. Iz skupine 
flavanolov smo identificirali in kvantificirali katehin, dva procianidin dimera in tri 
procianidin trimere, iz skupine flavonolov pa: izoramnetin glukozid, štiri derivate 
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Preglednica 2: Povprečna vsebnost posameznih analiziranih fenolov, fenolnih skupin in vsota analiziranih 
fenolov (mg/kg) s standardno napako v terminih T1 in T2 v jagodni kožici sorte 'Sauvignon' med 





K D1 D2 K D1 D2 
Katehin 11,1 ± 1,9 9,76 ± 3,1 10,9 ± 0,6 13,0 ± 1,5 11,6 ± 1,6 12,5 ± 3,1 
Procianidin-
dimer 1 
57,5 ± 7,3 53,5 ± 10 47,7 ± 5,1 65,6 ± 7,0 61,5 ± 8,5 63,7 ± 16 
Procianidin-
dimer 2 
111 ± 13 112 ± 24 109 ± 13 123 ± 7 101 ± 14 84,0 ± 19,1 
Procianidin-
trimer 1 
27,2 ± 3,4 21,9 ± 5,7 14,1 ± 0,7 31,1 ± 7,8 29,8 ± 4,2 25,8 ± 7,1 
Procianidin-
trimer 2 
16,1 ± 1,8 17,0 ± 3,5 20,0 ± 1,7 19,0 ± 0,5 18,8 ± 1,8 23,3 ± 5,1 
Procianidin-
trimer 3 
9,79 ± 2,0 15,3 ± 4,8 15,8 ± 6,6 7,56 ± 1,0 6,98 ± 1,1 11,6 ± 3,5 
Skupni 
flavanoli 
233 ± 14 230 ± 28 217 ± 9,3 259 ± 12 229 ± 17 221 ± 29 
Izoramnetin-
glukozid 
11,6 ± 2,4 28,3 ± 15 18,7 ± 5,5 9,33 ± 2,1 b 18,2 ± 1,2 a 19,9 ± 4,0 b 
K-galaktozid 1,53 ± 0,6 3,71 ± 1,9 3,31 ± 1,2 1,23 ± 0,3 b 4,93 ± 2,9 a 2,87 ± 0,6 ab 
K-glukozid 5,35 ± 1,2 7,32 ± 2,7 6,59 ± 1,3 3,88 ± 0,5 7,28 ± 1,5 8,75 ± 2,5 
K-glukuronid 5,79 ± 2,7 10,8 ± 5,1 10,2 ± 2,6 4,43 ± 0,8 b 11,4 ± 4,3 a 7,76 ± 1,4 b 
K-rutinozid 0,69 ± 0,4 0,99 ± 0,2 1,04 ± 0,1 1,30 ± 0,1 1,62 ± 0,1 1,51 ± 0,4 
Q-galaktozid 6,32 ± 3,6 22,4 ± 9,2 19,5 ± 6,0 11,8 ± 2,3 b 21,0 ± 5,8 a 18,4 ± 3,2 a 
Q-glukozid 40,5 ± 13,3 113 ± 42 106 ± 27 80,7 ± 15,4 90,9 ± 10,7 118 ± 19 
Q-glukuronid 183 ± 52,3 249 ± 91 241,51 ± 38 142 ± 9,6 221 ± 46 171 ± 33 
Q-rutinozid 13,4 ± 4,1 19,8 ± 8,3 17,0 ± 4,6 8,70 ± 1,1 c 26,3 ± 1,3 a 12,0 ± 2,5 b 
Skupni 
flavonoli 
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Preglednica 3: Povprečna vsebnost posameznih analiziranih fenolov, fenolnih skupin in vsota analiziranih 
fenolov (mg/kg) s standardno napako v terminih T3 in T4 v jagodni kožici sorte 'Sauvignon' med 





K D1 D2 K D1 D2 
Katehin 7,21 ± 1,2 5,50 ± 0,7 4,54 ± 0,5 4,23 ± 0,6 2,96 ± 0,9 3,54 ± 0,6 
Procianidin 
dimer 1 
53,1 ± 13 43,2 ± 4,3 28,7 ± 2,0 22,9 ± 2,1 14,9 ± 5,4 19,4 ± 5,9 
Procianidin 
dimer 2 
73,0 ± 12 a 65,7 ± 8,9 ab 37,8 ± 3,7 b 44,3 ± 6,2 43,7 ± 7,0 45,3 ± 6,2 
Procianidin 
trimer 1 
19,7 ± 5,5 23,7 ± 5,0 15,4 ± 2,1 17,4 ± 2,7 10,1 ± 3,0 12,2 ± 3,0 
Procianidin 
trimer 2 
16,9 ± 3,0 15,1 ± 2,1 12,6 ± 2,0 9,49 ± 1,7 9,48 ± 1,8 8,71 ± 1,5 
Procianidin 
trimer 3 
18,2 ± 4,8 14,8 ± 3,2 10,7 ± 1,6 14,9 ± 4,5 5,85 ± 1,2 9,92 ± 2,8 
Skupni 
flavanoli 
188 ± 21 168 ± 9,4 110 ± 6,1 113 ± 6,2 87,0 ± 9,8 99,1 ± 10 
Izoramnetin-
glukozid 
21,3 ± 9,0b 63,4 ± 16a 42,2 ± 7,5ab 47,6 ± 12 23,4 ± 7,4 31,4 ± 25 
K-galaktozid 4,03 ± 1,7 13,0 ± 4,7 7,67 ± 1,3 6,74 ± 1,4 2,19 ± 0,4 4,19 ± 3,5 
K-glukozid 10,4 ± 4,0 b 15,3 ± 3,6 a 4,98 ± 1,4 b 2,72 ± 0,2 2,86 ± 0,6 1,93 ± 0,6 
K-glukuronid 7,71 ± 3,2 17,6 ± 6,6 13,3 ± 4,9 13,6 ± 2,3 9,02 ± 2,3 7,14 ± 4,4 
K-rutinozid 1,13 ± 0,1 1,55 ± 0,3 1,00 ± 0,2 0,97 ± 0,1 0,84 ± 0,2 0,80 ± 0,3 
Q-galaktozid 16,8 ± 6,2b 46,3 ± 10,5a 24,6 ± 5,3ab 29,0 ± 5,9 16,9 ± 3,7 22,1 ± 13 
Q-glukozid 94,6 ± 29 149,9 ± 18,5 136 ± 27 163 ± 35 78,1 ± 14 127 ± 67 
Q-glukuronid 145 ± 29 b 336 ± 58 a 216 ± 44 ab 179 ± 30 192 ± 35 127 ± 44 
Q-rutinozid 14,6 ± 3,9 38,2 ± 10 22,5 ± 3,8 6,74 ± 1,4 2,19 ± 0,4 4,19 ± 3,5 
Skupni 
flavonoli 




504 ± 47 b 848 ± 122 a 578 ± 95 ab 572 ± 54 426 ± 47 369 ± 104 
 
V prvem terminu vzorčenja (T1) ni bilo značilnih razlik med vsebnostjo fenolov med 
obravnavanji. Med analiziranimi flavanoli v prvem terminu vzorčenja je bila največja 
vsebnost izmerjena za procianidin dimer 2. González-Manzano in sod. (2004) ter Gómez-
Míguez in sod. (2007) navajajo, da imajo grozdne jagode v fazi začetka zorenja največje 
vsebnosti flavanolov. Pri flavonolih pa po veliki vsebnosti izstopa kvercetin glukuronid, 
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katerega vrednosti so bile med 183 in 249 mg/kg kožice. V terminu T2 so se značilne 
razlike med obravnavanji pokazale pri nekaterih flavonolih: izoramnetin glukozid, 
kempferol glukozid, kempferol glukuronid, kvercetin galaktozid in kvercetin rutinozid. 
Kožica grozdja iz obravnavanja D1 je imela značilno večjo vsebnost izoramnetin 
glukozida, kempferol glukuronida in kvercetin rutinozida. V terminu 2 ni bilo izračunanih 
značilnih razlik med obravnavanji v vsebnosti posameznih in skupnih flavanolov. Enako 
velja tudi za skupne analizirane fenole, kjer razlike med obravnavanji v terminu T2 niso 
bile potrjene.  
 
V terminu T3 je značilno večjo vsebnost skupnih analiziranih fenolov vsebovala kožica 
jagod razlistanih trt v območju grozda (848 ± 122 mg/kg). Značilno manjša vsebnost je 
bila izmerjena pri kontroli (504 ± 47 mg/kg). Kljub temu da v terminu T3 ni bilo značilnih 
razlik v vsebnosti skupnih flavanolov med obravnavanji, se značilna razlika pokaže v 
vsebnosti procianidin dimera 2. Značilno večja vsebnost procianidin dimera 2 je bila 
izmerjena pri kontroli (73 ± 12 mg/kg), najmanjša vsebnost pa pri obravnavanju D2 (37,8 
± 3,7 mg/kg). V tretjem terminu vzorčenja se tudi izkaže razlika med skupnimi flavonoli, 
pri čemer je D1 imel največjo izmerjeno vsebnost (681 ± 107 mg/kg), hkrati je kontrolno 
obravnavanje imelo najmanjšo vsebnost skupnih flavonolov (315 ± 85 mg/kg). Podobne 
razlike med obravnavanji so se pokazale med vsebnostjo kempferol glukozida, kvercetin 
glukuronida, izoramnetin glukozida in kvercetin galaktozida. V vseh primerih je 
obravnavanje D1 imelo večjo vsebnost navedenih fenolov.  
 
Kljub razliki med obravnavanji v drugem in tretjem terminu vzorčenja do trgatve (T4) ni 
bilo značilnih razlik med obravnavanji. 
4.1.5 Vsebnost posameznih fenolov in fenolnih kislin v moštu in vinu  
Podatki o analiziranih fenolih v moštu in vinu so podani v preglednici 4. Med analiziranimi 
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Preglednica 4: Posamezni in skupni analizirani fenoli (mg/l) s standardno napako v moštu in vinu sorte 





K D1 D2 K D1 D2 
Kaftarna kislina 
1,22 ± 0,24 
b 
1,42 ± 0,02 
a 
1,35 ± 0,01 
b 
1,52 ± 0,03 1,76 ± 81 1,19 ± 0,27 
cis-kutarna kislina 0,58 ± 0,60 0,70 ± 0,04 0,75 ± 0,50 0,50 ± 0,73 0,62 ± 0,05 0,60 ± 0,03 
Epikatehin 3,01 ± 0,1 3,50 ± 375 3,20 ± 0,36 3,86 ± 1,64 3,47 ± 0,04 3,45 ± 0,04 
p-kumarna kislina 
heksozid I 
0,66 ± 0,17 0,67 ± 0,19 0,61 ± 0,25 0,19 ± 0,12 0,30 ± 0,83 0,26 ± 0,05 
p-kumarna kislina 
heksozid II 
0,68 ± 0,56 0,66 ± 0,08 0,67 ± 0,19 0,25 ± 0,57 0,26 ± 0,04 0,25 ± 0,013 
trans-fertarna kislina 0,15 ± 0,03 0,14 ± 0,06 0,19 ± 0,11 0,52 ± 0,02 a 0,46 ± 0,01 b 0,47 ± 0,002 b 
trans-kutarna kislina 0,30 ± 0,44 0,44 ± 0,40 0,39 ± 0,35 0,46 ± 0,51 0,56 ± 0,09 0,55 ± 0,05 
Dihidrokempferol-3-
glukozid  
0,21 ± 0,50 0,13 ± 0,33 0,13 ± 0,15 0,23 ± 0,05 0,21 ± 0,14 0,22 ± 0,16 
Kvercetin glukozid 0,49 ± 0,09 0,40 ± 0,02 0,36 ± 0,05 0,60 ± 0,04 a 0,33 ± 0,20 b 0,12 ± 0,01 b 
Kvercetin galaktozid 0,11 ± 0,20 0,91 ± 0,04 0,84 ± 0,10 0,13 ± 0,09 b 0,22 ± 0,50 ab 0,27 ± 0,06 a 
Resveratrol-3-
glukozid  
0,62 ± 0,07 0,59 ± 0,06 0,56 ± 0,07 0,53 ± 0,02 0,50 ± 0,02 0,50 ± 0,02 
 
Med posameznimi in skupnimi analiziranimi fenoli v moštu je razlika med obravnavanji 
opazna le v vsebnosti kaftarne kisline. Značilno največjo vsebnost kaftarne kisline je imel 
mošt obravnavanja D1 (1,42 ± 0,02 mg/l), medtem ko so mošti kontrolnega obravnavanja 
in obravnavanja D2 imeli manjšo vsebnost. 
 
V pridelanem vinu sauvignon se je razlika med obravnavanji izkazala v vsebnosti 
trans-fertarne kisline, kvercetin glukozida in kvercetin galaktozida. Značilno večjo 
vsebnost trans-fertarne kisline (0,52 ± 0,02 mg/l) in kvercetin glukozida (0,60 ± 0,04 mg/l) 
glede na obravnavanje D1 je imelo kontrolno vino. Največjo vsebnost kvercetin 
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI 
5.1 RAZPRAVA 
Leto 2014, v katerem je bil izveden poskus, ni bilo optimalno za vinsko trto zaradi 
vremenskih razmer, ki so vplivale na kakovost grozdja. Leta 2014 je bila nadpovprečna 
količina padavin in podpovprečno število sončnih ter jasnih dni, pri čemer pa se povprečna 
temperatura ni pretirano razlikovala od dolgoletnega povprečja. 
 
Iz rezultatov poskusa je razvidno, da so vsi našteti dejavniki močno vplivali na poskus, 
zato je dobro, da se tovrstni poskusi izvajajo več let in da se priporočila za vinogradniške 
ukrepe dajejo na podlagi večletnih izkušenj. Po drugi strani je takšna letina dober primer za 
vinogradnika, saj mu pokaže posledice razlistanja v letih, ki po vremenskih razmerah zelo 
odstopajo od povprečja.  
 
Ob trgatvi (T4), ki smo jo opravili 20. 9. 2014, med obravnavanji v masi jagod ni bilo 
značilnih razlik. Značilna razlika se je pokazala le pri drugem vzorčenju (T2), ki smo ga 
opravili 4. 9. 2014. Sklepamo, da je razlog v tem, da trta ni nadomestila listne mase, ki smo 
jo odstranili z razlistanjem. Našim podobne rezultate so dobili tudi Bledsoe in sod. (1988) 
in Petrie in sod. (2003) na sorti 'Sauvignon'. Zanimivo je, da pri drugih sortah razlistanje 
različno (negativno ali pozitivno) vpliva na maso jagod in pridelek grozdja ter da je vpliv 
odvisen od števila odstranjenih listov in termina razlistanja (Hunter in sod., 1995; Poni in 
sod., 2006).  
 
Kot smo pričakovali, je razlistanje v coni in nad cono grozdja različno vplivalo na vsebnost 
topne suhe snovi v jagodah. Namen razlistanja v coni grozdja je, da bi se v jagodah 
nakopičilo več TSS. Izpostavljenost jagod sončnemu obsevanju vpliva na povečano sintezo 
sladkorjev v jagodah (Jackson in Lombard, 1993). Razlike med obravnavanji so se 
pokazale pri zadnjih dveh terminih vzorčenja. V tretjem terminu vzorčenja (T3), ki smo ga 
opravili 12. 9. 2014, je razlistanje prineslo pričakovane rezultate oziroma povečanje 
vsebnosti topne suhe snovi, kot poročajo Jackson in Lombard (1993). Zaradi padavin v 
času od T3 do trgatve pa je prišlo do zmanjšanja vsebnosti topnih suhih snovi v jagodah.  
 
Z razlistanjem nad cono grozdja smo poskusili vplivati na zmanjšanje kopičenja topne suhe 
snovi v jagodah tako, da smo zmanjšali listno površino (D2) in s tem omejili količino 
dostopnih asimilatov za sintezo topne suhe snovi.  
 
Razlistanje nad cono grozdja ni dalo pričakovanih rezultatov, saj je vsebnost topne suhe 
snovi ostala enaka kot pri kontroli. Freeman in Kliewer (1983) poročata o negativnem 
vplivu velike količine padavin na kopičenje topnih suhih snovi v grozdju. Pridobljeni 
rezultati našega poskusa so lahko tudi posledica razporeditve in prevelike količine padavin 
v letu 2014. 
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Baiano in sod. (2015) poročajo o značilnem zmanjšanju vsebnosti kislin in zvečanju 
skupnih topnih suhih snovi v grozdju razlistanih trt sorte 'Nero di Troia'. Po drugi strani 
Hunter in sod. (1995) poročajo o povečanju vsebnosti titracijskih kislin in znižanju pH ter 
izostanku vpliva razlistanja med zorenjem grozdja na skupne topne snovi v grozdju sorte 
'Cabernet Sauvignon'. Šuklje in sod. (2016) opozarjajo na drugačne rezultate pri razlistanju 
za klon sorte 'Sauvignon Blanc'. V našem poskusu značilne razlike v vsebnosti titracijskih 
in skupnih kislin med obravnavanji niso zabeležene. Takšne rezultate lahko pripišemo ne 
samo specifičnemu odzivu sorte in klona (Šuklje in sod., 2016), ampak tudi specifičnim 
rastnim razmeram v letu 2014.  
 
Vsebnosti topne suhe snovi in pH ali skupne kisline ter njihovo razmerje se pogosto 
navajajo kot parametri zrelosti grozdja (Jackson, 2008). Glede na pridobljene meritve v 
letu 2014 sta termin T3 in razlistanje v coni grozdja najbolj vplivala na največjo vsebnost 
topne suhe snovi in najnižji pH. Za kontrolno obravnavanje in razlistanje nad cono grozdja 
je bila tehnološka zrelost dosežena v pričakovanem terminu trgatve.  
 
Povečane vsebnosti fenolnih snovi v rastlini se pojavijo kot odgovor na stresne rastne 
razmere (Nicholson in Hammerschmidt, 1992; Rivero in sod., 2001; Michalak, 2006). 
Delno razlistanje v rastni dobi predstavlja obliko stresa, ki bi ji lahko pripisali kopičenje 
več fenolnih spojin. V našem poskusu se značilno povečanje vsebnosti skupnih 
analiziranih fenolnih snovi v jagodah sorte 'Sauvignon' pokaže samo v tretjem terminu 
vzorčenja pri razlistanju v coni grozdja (D1). Kljub navedeni razliki pa v času trgatve (T4) 
razlike med obravnavanji niso bile zaznane. Na sintezo polifenolov v grozdnih jagodah 
vpliva veliko dejavnikov, kot so temperatura, razpoložljivost vode v času zorenja jagod, 
izpostavljenost sončnemu obsevanju, čas trgatve (Mazza in sod., 1999) in tudi sorta (Ojeda 
in sod., 2002). 
 
Kot specifični odgovor na direktno sončno obsevanje se pojavi povečanje vsebnosti 
fenolov iz skupine flavanolov. Povečanje vsebnosti fenolov iz skupine flavanolov se 
pojavlja v sklopu obrambnega mehanizma rastline z namenom zaščite pred prekomernim 
sončnim sevanjem (Ferreya in sod., 2012).  
 
Tudi iz rezultatov analiziranih fenolov v jagodi sorte 'Sauvignon' je razvidno, da je tretji 
termin vzorčenja bil najbolj ustrezen za trgatev, četrti termin (termin dejanske trgatve) pa 
je bil v trenutku prezrelega grozdja. Zaradi pozne trgatve je prišlo do razgradnje fenolnih 
snovi v procesu oksidacije ter posledično do zmanjšanja vsebnosti v grozdju (Ferreya in 
sod., 2012). To je posledično vplivalo na vsebnost fenolnih spojin tudi v vinu, kjer ni bilo 
značilnih razlik med obravnavanji. 
 
V tretjemu terminu je razvidno, da ima ukrep razlistanja v coni grozdja značilen vpliv na 
sintezo fenolnih snovi v kožici jagode sorte 'Sauvignon'. Pri tem ukrepu je vsebnost 
fenolov v kožici jagode za 68 % večja v primerjavi z ukrepom razlistanja nad cono grozdja 
in kontrolo. Znano je, da ima direktno sončno sevanje ugoden vpliv na sintezo fenolov 
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(Akula in Ravishankar, 2011). Dodatno, direktno sončno sevanje ima vpliv na skupino 
flavonolov, saj imajo le-ti funkcijo zaščite pred prekomernim UV-sevanjem (Fini in sod., 
2011). Odziv flavonolov na direktno sončno sevanje je razviden iz naših rezultatov. Z 
druge strani se vsebnost flavanolov ni razlikovala med obravnavanji, saj je njihova 
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5.2 SKLEPI 
Sklepi, ki jih lahko postavimo glede na rezultate prilagoditve ampelotehnike za žlahtno 
vinsko trto sorte 'Sauvignon' v Beli krajini leta 2014, so naslednji: 
 
- ob trgatvi med obravnavanji v masi jagod ni bilo značilnih razlik, 
- z razlistanjem v coni grozdja povečamo vsebnost TSS v jagodah, 
- z razlistanjem nad cono grozdja smo zmanjšali listno površino in s tem omejili 
količino dostopnih asimilatov za sintezo topne suhe snovi, 
- značilne razlike v vsebnosti titracijskih in skupnih kislin med obravnavanji niso 
zabeležene, 
- značilno povečanje vsebnosti skupnih analiziranih fenolnih snovi v jagodah sorte 
'Sauvignon' se pokaže pri razlistanju v coni grozdja, 
- razlistanje v coni grozdja ima značilen vpliv na sintezo fenolnih snovi v kožici 
jagode sorte 'Sauvignon', 
- razlistanje v coni grozdja je povečalo vsebnost kaftarne kisline mošta, 
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6 POVZETEK 
Namen raziskave je bil ugotoviti, kako različna razlistanja vplivajo na količino in kakovost 
grozdja ter kasneje tudi pridelanega vina iz sorte 'Sauvignon'. Poskus magistrskega dela je 
bil izveden leta 2014 v vinogradu, katerega lastnik je Jožef Prus v Beli krajini. Istega leta 
so bila izvedena tudi laboratorijska dela na Katedri za sadjarstvo, vinogradništvo in 
vrtnarstvo na Oddelku za agronomijo Biotehniške fakultete v Ljubljani. 
 
V poskusnem vinogradu je bil postavljen bločni poskus s tremi obravnavanji: kontrola brez 
razlistanja (K), razlistanje 1 – razlistanje v coni grozdja, ko so jagode velikosti graha (D1), 
in razlistanje 2 – razlistanje v coni nad grozdjem pred zorenjem (D2). Poskus smo zastavili 
21. 6. 2014, ko smo opravili prvo razlistanje. Med zorenjem smo grozdje štirikrat vzorčili, 
in sicer prvič 25. 8., drugič 4. 9., tretjič 12. 9. in četrtič 20. 9. 2014 (trgatev). 
  
Analiza grozdja v našem poskusu je pokazala, da ob trgatvi med obravnavanji v masi jagod 
ni bilo značilnih razlik. Značilna razlika se je pokazala le pri drugem vzorčenju (T2). 
Sklepamo, da je razlog v tem, da trta ni nadomestila listne mase, ki smo jo odstranili z 
razlistanjem. Našim podobne rezultate so dobili tudi Bledsoe in sodelavci (1988) in Petrie 
in sodelavci (2003) na sorti 'Sauvignon'. 
 
Kot smo pričakovali, sta razlistanji v coni in nad cono grozdja različno vplivali na vsebnost 
topne suhe snovi v jagodah. Razlike med obravnavanji so se pokazale pri zadnjih dveh 
terminih vzorčenja. V tretjem terminu vzorčenja je razlistanje prineslo pričakovane 
rezultate oziroma povečanje vsebnosti topne suhe snovi, a je zaradi padavin od T3 do 
trgatve prišlo do zmanjšanja vsebnost topnih suhih snovi v jagodah. Razlistanje nad cono 
grozdja ni dalo pričakovanih rezultatov, saj je vsebnost topne suhe snovi ostala enaka kot 
pri kontroli.  
 
V poskusu značilne razlike v vsebnosti titracijskih in skupnih kislin med obravnavanji 
nismo zabeležili. Takšne rezultate ne samo da lahko pripišemo specifičnemu odzivu sorte 
in klona, pač pa tudi specifičnim rastnim razmeram v letu 2014.  
 
Glede na pridobljene meritve sta termin T3 in razlistanje v coni grozdja najbolj vplivala na 
največjo vsebnost topne suhe snovi in najnižji pH. 
 
Značilno povečanje vsebnosti skupnih analiziranih fenolnih snovi v jagodah sorte 
'Sauvignon' se pokaže v tretjem terminu vzorčenja pri razlistanju v coni grozdja (D1). Tudi 
iz rezultatov analiziranih fenolov v jagodah sorte 'Sauvignon' je razvidno, da je tretji 
termin vzorčenja bil najbolj ustrezen za trgatev, četrti termin (termin dejanske trgatve) pa 
je bil v stadiju prezrelega grozdja. Zaradi pozne trgatve je prišlo do razgradnje fenolnih 
snovi v procesu oksidacije ter posledično do zmanjšanja njihove vsebnosti v grozdju. To je 
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posledično vplivalo na vsebnost fenolnih spojin tudi v vinu, kjer ni bilo značilnih razlik 
med obravnavanji. 
V tretjemu terminu je razvidno, da ima ukrep razlistanja v coni grozdja značilen vpliv na 
sintezo fenolnih snovi v kožici jagode sorte 'Sauvignon'. Pri tem ukrepu je vsebnost 
fenolov v kožici jagode za 68 % večja v primerjavi z ukrepom razlistanja nad cono grozdja 
in kontrolo. 
 
Na pridobljene rezultate našega poskusa so lahko vplivale tudi velike količine padavin v 
zadnjem obdobju zorenja grozdja. Za boljše poznavanje vpliva modifikacije vinske trte na 
kakovost grozdja in vina bi bilo treba poskus ponoviti še kakšno leto. 
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